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En este episodio, exploraremos las diferencias clave entre la infusión y la maceración, dos técnicas culinarias esenciales para dar
sabor a tus platos y bebidas. Además, nos enfocaremos en las variantes alcohólicas de estas técnicas, incluyendo infusiones y

maceraciones alcohólicas y no alcohólicas. Aprenderás cómo cada proceso afecta el sabor, la textura y la extracción de sabores de
tus ingredientes. También analizaremos las diferencias entre infusiones y maceraciones, y te proporcionaremos consejos y trucos

para elegir la técnica adecuada en diferentes situaciones en tu bar. ¿Cuál es la diferencia entre una infusión y una maceración
alcohólica? Descúbrelo en este video. Aspectos Destacados: Comprende la definición de infusión y maceración. Explora

infusiones alcohólicas y maceraciones alcohólicas. Conoce las diferencias en términos de tiempo y resultados. Descubre cuándo es
mejor utilizar cada técnica en la cocina. Obtén consejos para potenciar los sabores en tus preparaciones.

Transcript

 De forma muy general una infusión o una maceración son simplemente formas Javier Monjes, de extraer un producto de un medio, a Otomedio. Por
lo general, de sustancias sólidas, de materias primas. De forma general, nosotros podemos hablar de esto como soluciones extractivas. Sí. Una solución
extractiva no es más que simplemente la forma en la que tú extraes solutos.

 Sustancia que es disuelta en oro de un medio pero ante un tema particular que fuera de lo que ya habíamos hablado que como el soluto, el solvente y
la difusión es el coeficiente de partición, Okay el coeficiente de Parkinson define qué cosas son solubles en un medio oleoso o en un medio graso o en un
medio a polar y qué cosas son solubles en un medio polar los medios polares son el agua y los medios apodales son sustancias grasas el alcohol a pesar que
es levemente polar lo vamos a tomar en cuenta hoy como una sustancia polar o una sustancia semigrasa la glicerina es un gran método de extracción, y es
apto como consumo humano primero vamos a separar lo que es una infusión de una maceración se dice que una infusión es aquella aquella solución
extractiva que se obtiene a partir de un solo solvente, Solvente sustancia en la que se disuelve el sol con o sin cambio de temperatura, a una temperatura
determinada. Vamos a poner el caso más famoso de los infusiones que es el té entendiendo el té como la infusión de Camelia Sinex eh la flor de té o la
planta de té es rica en muchas sustancias que pueden ser tanto liposolubles como hidrosolubles.

 Solamente se utiliza en medio acuoso sí pero tiene un tiempo de extracción exacto y una temperatura exacta de extracción ¿Por qué tiene esa
temperatura exacta y ese tiempo exacto de extracción? Justamente por el coeficiente de cuando empieza el proceso de infusión empiezan a pasar sustancias
que están concentradas en la planta al líquido. Cada sustancia tiene una velocidad propia de movilización. Vamos a poner un ejemplo sencillo, o sea, en dos
sustancias completamente separadas, que es la saponina, que es la típica que se, que, que se ve en el, en, en el té cuando se agita es lo que le, que es un
polisacayo o un tipo de proteína que le da textura al al té, que le permite detener aire y por eso se ve espuma, la es una línea de sustancias que está presente
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en muchos productos, el café es rico en saponinas Voy a poner un ejemplo y el otro ejemplo que quiero poner afuera de la saponina es la teína una axantina
que es cualquier es una sustancia que simplemente es capaz de estimular el sistema nervioso central la cafeína o la bueno la teína en este caso tiene una
movilización con una velocidad de movilización diferente a las por lo tanto si yo aumento la temperatura voy aumentando también la velocidad de
movilización de cada uno de los por lo tanto si yo aumento la temperatura de la infusión, voy a extraer más rápidamente productos diferentes, primero y si
aumento a tiempo de extracción también extraigo cosas que no deberían de extraerse en primer lugar incluyendo sabores es típico el la es típico los taninos.

 Sensación astringente y sabor llama la atención porque si tenemos diferencias en las velocidades de extracción de dos productos esa velocidad
también depende del medio que se esté extrayendo que si yo hiciera esa misma infusión suponiendo que no hay vía de evaporación en alcohol y no en agua
yo iba a extraer sustancias que eran más cercanas a lo que a lo a lo polar justamente ahí es donde yo donde hablamos de dos cosas diferentes que es la
eficiencia de esta acción y la velocidad de extracción Okay, que son dos cosas diferentes. La velocidad es depende de factores externos. Es decir, presión.
Nosotros normalmente no podemos modificar la presión de algo. Okay. A no ser que tengas un autoclave.
Autoclave, recipiente metálico, hermético que trabaja con vapor de agua a alta presión con un termocirculador que está muy de moda ahorita los, Subide,
aparato para cocción al vacío a una temperatura constante. Supongamos que nosotros estamos haciendo un, Maceración de una grasa en un destilado a
nosotros nos conviene más que ese medio tenga más alcohol que agua porque es lo que lo que realmente te extraña.

 Es el alcohol en en la grasa pero si yo tengo un medio que no tenga sustancias liposolubles, Lo mejor para nosotros era usar solamente agua, ahora
suponiendo no Javier pero ¿Cómo hacemos nosotros en soluciones? O en esta nueva tendencia que hay de con baja solución alcohólica de los destilados sin
alcohol y este tipo de cosas o los destilados sin alcohol ¿Cómo hacemos nosotros ahí Javier? Bueno pero yo no tengo.

 Algunos me dirán bueno pues yo no tengo de mi casa, Vapor, aparato que evapora y vuelve a condensar sustancias similar a una destilación para
extraer sabores. Qué podemos hacer? Cambiar el medio, Entonces en vez de agregar glicerina, Glicerina suele usarse en alimentos para espesar, estabilizar
o conservar la es mucho menos polar que el agua, por lo tanto sirve como un buen eh método de extracción de sustancias liposolubles incluso podemos
nosotros hacer víteres sin alcohol utilizando una mezcla de glicerina con agua oh wow la glicerina es un producto que fácilmente asequible y se consigue
con bastante facilidad en el mercado, porque eh tiene un tiene usos en pastelería el caso de alcohol, realmente son infusiones la gran mayoría como el caso
de Ziplic eh el caso de los musical que tiene la maleta maletini o sea viendo esto que les estoy comentando de la diferencia de coeficiente de partición nos
permite a nosotros saber qué cosas podemos hacer y qué cosas no podemos hacer, cosas son eficientes al medio o que cosas no son eficientes al medio
Justamente por esto es que hay detalles que siempre hay sabores que no se ven en destilados pero por lo general más allá de de de algunas excepciones
como el Gomedo no se ven destilados infusionados a nivel comercial.

 Por ejemplo con T o con cosas como manzanilla, camomila o o si lo tienen como es el caso de algunas marcas de de algunos sabores de Hendrix. El
sabor no es del todo no es del todo perceptible porque la camomila no era particularmente soluble es medio alcohólico. Quizás era mejor hacerlo en una
sustancia un poco más baja por eso justamente la cerveza con lupus lo sabe tanto a Lupulo porque el lúpulo es muy soluble en agua y la gran parte del
volumen de de una cerveza es agua, básicamente esto es lo que el contenido de de de la master class del día ¿No? Si tienes alguna pregunta, curiosidad,
estamos a la orden para te cuento que hay una tercera parte con preguntas y respuestas un poco más dedicadas o específicamente para profesionales en el
área del bar solo estará disponible para quienes hayan llegado hasta esta parte del video y vayan al link que está en el primer comentario de este mismo
video el link te llevará al blog de Javier, ve al final de esta página y coloca tu correo para recibir este video privado y también un bonus extra que será
ebook con toda la información que hemos visto en estas dos master class. Espero que lo disfrutes.
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